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Abstract of EP0888722 

A granular cooking composition is new and 
comprises 8 - 50 wt.% visual material, 15-35 
wt.% binding agent and 20 - 70 wt.% pleasant 
tasting flavours and is then compressed 
producing the final product. Also claimed are: (1) 
the preparation of the cooking composition 
comprising mixing the visual material with the 
binding agent and the flavourings, crumbling the 
mixture then chilling or drying the mixture 
followed by a final crumbling stage either 
successively or simultaneously; and (2) the 
apparatus to carry out the preparation of the 
cooking composition comprising a mixing device 
for all the ingredients, a crumbling device and a 
chilling or drying device. 
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(54) Aide culinaire de type granite 

(57) Aide culinaire de type granite presentant ia 
forme d'un ensemble d'aggiomerats et comprenant 8- 
50% en poids d'elements visuels, 15-35% d'agent liant 
et 20-70% d'ingrediefils sapides, presenfe en sachet 
dose. 
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Description 

La presente invention a pour otajet un aide culinaire 
de type granite, un precede pour sa preparation et une 
installation pour la mise en oeuvre du precede. 5 

US-A-4060645 (Risler et al.) decrit un produit des- 
hydrate sous forme de grains instantanement solubles 
dans I'eau qui presentant une texture poreuse continue 
et une surface lisse que i'on peut obtenir en extrudant 
dans une enceinte ou regne une pression subatmos- w 
pherique une matiere alimentaire comprenant des 
extraits de fruits, legumes ou graines, des amidons, 
gommes ou alginates, des extraits de viande, poisson 
ou ievure, et/ou des hydrolysafsde proteines, par exam- 
ple. 15 

US-A-4946693 (Risler et al.) decrit un produit ali- 
mentaire constitue d'une masse deshydratee sous 
forme de poudre ou de paillettes de iait, graisses, ami- 
don gelatinise, extraits de viande et legumes ou hydro- 
lysats de proteines, par exemple, et d'une garniture de 20 
morceaux de pates, viande ou legumes parliellement 
deshydrates, par exemple, cette garniture etant condi- 
tionnee separement. 

La presente invention a pour but de proposer un 
aide culinaire sous une forme attractive presentant 25 
dans sa masse des morceaux visuellement identrfiables 
de legumes, viande ou autre garniture, de la matiere 
grasse et/ou un polysaccharide et des ingredients sapi- 
des pulverulents, par exemple. 

A cet effet, I'aide culinaire de type granite seion la so 
presente invention presente la forme d'un ensemble 
d'agglomerats et comprend S-50% en poids d'elements 
visuels, 15-35% d'agent liant et 20-70% d'ingredients 
sapides. De preference, cet aide culinaire est presents 
en sachet dose. 3s 

De meme, le precede de preparation d'un aide culi- 
naire de type granite selon la presente invention com- 
prend les etapes successives et/ou concomitantes de 
melange des elements visuels avec I'agent liant et les 
ingredients sapides, d'emiettage eventual du melange 40 
obfenu et de refroidissement ou sechage du melange 
eventueilement emiette. De preference, les etapes 
d'emiettage eventue! ei de refroidissement ou sechage 
sont concomitantes. 

Enfin, I'instaHation pour !a mise en oeuvre du pro- 45 
cede de preparation d'un aide culinaire de type granite 
selon la preaente invention comprend un disposttif de 
melange des elements visuels avec I'agent iiant et les 
ingredients sapides, un disposittf d'emiettage du 
melange obtenu, et un disposttif de refroidissement ou so 
de sechage. 

L'aide culinaire de type granite selon la presente 
invention presente done effectivement dans sa masse, 
sous une forme attractive d'ensemble d'agglomerats, 
des morceaux visuellement identifiables de legumes, 55 
viande ou autre garniture, a cate d'un agent liant tei 
qu'une matiere grasse et/ou un polysaccharide par 
exemple, et d'ingredients sapides pulverulents 



Le precede et Installation seion la presente inven- 
tion permettent de preparer cet aide culinaire de type 
granite d'une maniere simple el en un nombre limite 
d'etapes. 

Dans le present expose, I'expression "en forme 
d'ensemble d'agglomerats" est a comprendre comme 
presentant une forme d'ensemble de petits agglomerate 
de taille variable, notamment de 0,5-5 mm, de couleurs 
diverses, composes d'elements visuels, d'agents liants 
et d'ingredients sapides. 

L'expression "elements visuels" est & comprendre 
comme elements dont la taille est suffisamment grande 
et ia couleur suffisamment contrasts par rapport a 
celle de l'ensemble pour etre disfingues a I'oeil nu. 

L'expression "agent liant" est a comprendre comme 
agent assurant la cohesion des differents composants 
au sein meme des agglomerate. 

Dans I'aide culinaire de type granite selon la pre- 
sente invention, ies elements visuels peuvent etre des 
morceaux deshydrates de tout produit alimentaire pou- 
vant entrer en consideration comme garniture. 

Ces elements visuels peuvent etre en particulier 
des morceaux d'un ou plusieurs legumes, fruits, tierbes 
aromatiques, viandes, poissons et/ou crustaces, des 
epices et/ou des graines entieres ou concassees, par 
exemple. 

L'agent liant peut §tre choisi parmi les matieres 
grasses et/ou les polysaccharides, par exemple. 

Si I'agent liant est une matiere grasse, celle-ci peut 
comprendre au moins une graisse vegetale et/ou une 
graisse animal e, de preference hydrogenee, addition- 
nee ou non d'un agent antioxydant, choisie de maniere 
a ne pas conferer un caractere gras au toucher a tem- 
perature ambiante, mais fondant aisement a une tem- 
perature superieure a 1 00°C, par exemple. 

Si I'agent iiant est un polysaccharide, il peut etre 
choisi parmi les amidons, maltodextrines, gommes ou 
alginates, par exemple. 

Les ingredients sapides peuvent comprendre des 
matieres alimentaires sous forme finement subdivisee 
choisies en fonction de leur aptitude a conferer a I'aide 
culinaire de type granite une sapidite adequate, par 
exemple. De preference, ces matieres alimentaires ne 
sont pas ou que peu grasses et elies presentant une 
teneur en matiere grasse inferieure a environ 20%, 
generalement meme inferieure ou egale a quelques %, 
par exemple. 

Ces ingredients sapides peuvent comprendre en 
particulier des agents aromatisants tels que sucres, 
sels, epices, extraits de fruits, legumes ou viandes, 
hydrolysats de proteines, autolysate de Ievure, produite 
de la reaction de Maillard ou molecules aromatiques, 
des agents exhausteurs de gout tels que des 5'-nucieo- 
tides et/ou du glutamaie, par exemple. 

Le precede de preparation d'un aide culinaire de 
type granite selon la presente invention comprend done 
ies etapes successives et/ou concomitantes de 
melange des elements visuels avec I'agent liant et les 
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ingredients sapides, d'emiettage eventuei du melange 
obtenu ei de refroidissement oa sechage du melange 
eventuellement emieite. 

Si I'agent liant est une matiere grasse (agent liant 
hydrophobe) et que I'etape de melange permette 5 
d'obtenir directement, sans emiettage, I'ensemble 
d'agglomerats desire, on peut mettre en oeuvre un pro- 
cede simpSifie tel qu'iilustre, a titre d'exemple, a !a 
Figure 2 du dessin annexe. 

Dans ce proc&J6 simpSifie, on peut meianger les 10 
elements visuels, I'agent Siant fondu et les ingredients 
sapides dans un dispositif de melange tel qu'un melan- 
geur a ruban, et Ton peut refroidir tout en poursuivarrt le 
melange, notamment par injection d'azote liquid©, par 
exempie. is 

L'ensemble d'agglomerats ainsi obtenu peut etre 
ensache en sachets dose a I'aide d'une ensacheuse 
verticals, apres une eventuelle periods d'attente en tre- 
mie de stockage thermostatee sous agitation, par 
exempie. 20 

Si la nature des composants a meianger est telle 
que I'etape de melange ne permette pas d'obtenir 
i'ensemble d'agglomerats desire, on prevoit done une 
etape d'emiettage consecutive au melange. 

Pour mettre en oeuvre ce procede non simplifie, 25 
comme on I'a illustre a titre d'exemple a la Figure 1 du 
dessin annexe, on peut meianger les elements visuels, 
I'agent liant et les ingredients sapides dans un dispositif 
de melange tel qu'un melangeur a ruban, par exempie. 

On peut ensuite emietter le melange, notamment so 
apres avoir decharge le melangeur a ruban en le faisant 
basculer, a I'aide d'un dispositif d'emiettage comprenant 
une herse rotative, par exempie. On peut alors transpor- 
ter le melange, a I'aide d'une bande 

ou tapis de transport, au travers d'un dispositif de 35 
refroidissement tel qu'un tunnel de refroidissemenf a air 
ou azote si I'agent liant est une matiere grasse {agent 
liant hydrophobe), ou au travers d'un dispositif de 
sechage tel qu'un tunnel de sechage a air ou a rayonne- 
ment infrarouge si I'agent liant est un polysaccharide 40 
(agent liant hydrophile), par exempie. 

On peut avantageusement prevoir de poursuivre 
l'emiettage a la sortie de ces tunnels, a I'aide d'une 
herse rotative par exempSe. 

L'ensemble d'agglomerats ainsi obtenu peut etre 4s 
ensache" en sachets dose a I'aide d'une ensacheuse 
verticale, apres une eventuelle periode d'attente en tre- 
mie de stockage thermostatee sous agitation, par 
exempie. 

Dans ce procede non simplifie, si I'agent liant est so 
une matiere grasse, on realise de preference I'etape du 
melange en deux phases dans un melangeur a ruban 
comportant une double enveloppe, notamment selon ie 
mode operatoire suivant: 

55 

- preparation d'un ciment en introduisant dans la 
matiere grasse liquide, portee notamment a une 
temperature de 60-75°C, la totalite ou une partie 



des ingredients sapides de fagon a obtenir un 
ciment ayarrt une viscosite adaptee (devront etre 
incorpores la totalite des puiverutenis et une partie 
des cristallins, ces derniers etarrt necessaires a la 
bonne dispersion des premiers dans la matiere 
grasse), 

introduction des visuels et du reste des cristallins 
dans ce ciment, durant un temps suffisant pour 
obtenir un melange homogene, notamment en 
melangeant durant 20 min, le pourcentage de 
matieres grasses et la temperature finale du 
melange etant ajustes de fagon a obtenir une tex- 
ture sableuse et des proprietes d'ecouiement com- 
patibles avec les etapes suivantes du procede de 
fabrication, la temperature de la double enveloppe 
etant reglee en consequence. 

L'emiettage de la masse en sortie du melangeur 
peut se faire a I'aide d'un dispositif d'emiettage compre- 
nant une cuve de forme parallelepipedique a double 
parois, a fond mobile et ouverte sur run des cotes. Le 
fond mobile peut etre constitue d'un tapis reposant sur 
une sole a double enveloppe. Une herse peut assurer 
i'emiettage du melange depose dans la cuve et mu pro- 
gressivement par le tapis. 

Le melange ainsi emiette peut etre dtstribue de 
maniere homogene sur un tapis de transport qui amene 
le produit jusqu'au tunnel de refroidissement. Dans ce 
tunnel, la matiere grasse est alors figee, fixant ainsi la 
structure des agglomerats. On peut uiiliser a cet un air 
deshumidifie et refroidi a une temperature d'environ 
5°C, par exempie. 

Par contre, dans ce procede simplifie, si I'agent 
liant est un polysaccaride, on realise de preference 
I'etape du melange en deux ou trois phases, notam- 
ment seion le mode operatoire suivant: 

- dispersion du ou des agents liants dans I'eau au 
moyen d'une turbine adaptee, 
introduction des autres ingredients pulverulents et 
de la totalite ou d'une partie des cristallins de fagon 
a obtenir comme precedemment un ciment assez 
fluide, le melange etant realise dans un melangeur 
a rubans, 

introduction des visuels et du reste des cristallins 
dans ce ciment, durant un temps suffisant pour 
obtenir un melange homogene, notamment en 
melangeant durant environ 20 min, le pourcentage 
d'agents liants etant ajuste de fagon a obtenir une 
texture sableuse et des proprietes d'ecouiement 
compatibles avec les etapes suivantes du procede 
de fabrication, la temperature n'etant pas ici un 
parametre critique. 

Les deux premieres phases peuvent etre regrou- 
pees si la dispersion des agents liants n'est pas proble- 
matique. 

L'emiettage du melange peut etre effectue dans un 
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dispositif similaire a ceiui d§crit ci-dessus mais dans ce 
cas i! rfest a priori plus necessaire de disposer d'une 
cuve a double enveloppe. 

Le melange emiette est ensuite transfers vers un 
sectieur a air chaud a bande ou tambour rotatif. La tern- s 
perature de I 'air peut etre modulee en fonction de ['acti- 
vity d'eau du produit, notamment entre 50°C et 100°C. 

Revendications 

w 

1. Aide culinaire de type granite presentant la forme 
d'un ensemble d'agglomerats et comprend 8-50% 
en poids d'elemerrts visuels, 15-35% d'agent liant 
et 20-70% d'ingredients sapides. 

15 

2. Aide culinaire selon la revendication 1 , presents en 
sachet dose. 

3. Procede de preparation d'un aide culinaire de type 
granite selon la revendication 1, comprenant !es 20 
etapes successes ei/ou concomitantes de 
melange des elements visuels avec I'agent liant et 

les ingredients sapides, d'emiettage eventuel du 
melange obtenu et de refroidissement ou sechage 
du melange eventuellement emiette. 25 

4. Procede selon la revendication 3, dans lequel les 
etapes d'emiettage eventuel et de refroidissement 
ou sechage sont concomitantes. 

30 

5. Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
preparation d'un aide culinaire de type granite selon 
la revendication 4, comprenant un dispositif de 
melange des elements visuels avec I'agent liant et 

les ingredients sapides, un dispositif d'emiettage du as 
melange obtenu, et un dispositif de refroidissement 
ou de sechage. 
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GRANITES DE SAVEURS 
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ingredients sapWes 



meiangeur 
a rubans 
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tunnel de 
refroidissement 
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(aves herae rotative 
ensortia) 



transfe t par tapis 



tremie de stockage 
thermostatee 
litation 



» agita 



ensacheuse 
verticale 




tunnel de 
sechage 



tremie d 
therm 
+ ac 


3 stockage 

ostatee 

itation 






ensacheuse 
verticale 
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GRANITES DE SAVEURS 

Sachets predos6s 

Procede simpUfie 
pour agents liants hydrophobes 




ingredients sapides 

(ar6mes, set,...) 



injection _ 
d'azote 



melangeur 
a rubans 
(basculant) 

dfeharoement 
par basiulement 

tremie 
de stockage 



Ensacheuse 
verticale 
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(54) Process for producing stock cubes 



(57) The invention relates to a process for producing 
stock cubes by mixing the customary constituents com- 
prising salt, fat, extract and, if appropriate, water and 
also other customary additives, which is characterized 
in that the mixing is performed by continuous addition 
of the constituents one after the other in an extruder, an 
amount of fat which is reduced in comparison with cus- 



tomary formulations of 4-30%, in particular 5-25%, pref- 
erably 8-12%, based on the total mixture, being used, 
the mixture continuously processed in the extruder be- 
ing extruded through a shaping die to form a dimension- 
ally stable extrudafe having a density of 1.0-2.0 g/cm 3 , 
preferably 1.2-1.7 g/cm 3 , and the extrudate being por- 
tioned to the individual pieces which are packaged. 
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Description 

[0001] Th© invention relates to stock products in gen- 
eral including seasonings. 

|0002] Stock products are generally products pro- 
duced from, optionaliy, meat, meat extract, protein hy- 
drolysates, fats, vegetables and/or vegetable extracts 
with addition of salt, herbs and/or seasonings. The best- 
known stock products are meat stock products, such as, 
for example, meat stock produced from meat (including 
poultry and game) and/or meat extract with addition of 
fats, vegetables or vegetable extracts, seasonings, 
herbs and salt. Prepared in advance industrially, these 
are offered in granular or powder or paste form. The in- 
vention relates to stock products generally, including 
seasonings, and meat stock products in particular in 
paste form. Stock cubes are taken to mean here prod- 
ucts which are marketable in individual portions or pack- 
aged pasty products without regard to their geometric 
size, that is they can be present in cubes, in parallele- 
pipeds, in the form of tablets or any other three-dimen- 
sional shape. The term "paste form" includes a wide 
consistency range and comprises pasty products, as 
are customarily packaged in tubes, and also relatively 
solid products which can only be deformed under strong 
pressure, such as conventional soup cubes. Bouillon 
cubes are among the most preferred embodiments of 
the present invention. 

[0003] The invention relates to a process for produc- 
ing stock cubes which can be converted by the consum- 
er by dispersion in water and, if appropriate, heating, 
into stock products, for example a ready-to-eat meat 
broth. 

[0004] Stock cubes of this type have hitherto been 
prepared in the batch process, the starting products 
having been mixed to form a batch, which had to be 
stored for a relatively long time, for example 6-24 hours 
at room temperature, to age and it was only then con- 
verted by extrusion and/or pressing into the typical mar- 
ketable cube shape. 

[000S] Batch processes of this type are disadvanta- 
geous, not only because of the process duration, but aS- 
so because of the quality variations from batch to batch 
as a function of the critical ageing time and temperature 
of the large batch volume and because of the equipment 
requirement. 

[0006] The use of extruders in the food industry is 
widely known. Thus, EP-A1 484707 relates to a ma- 
chine for extruding a food paste, as is typically used for 
producing pancakes or doughnuts. 
[0007] GB-B 1498120 discloses dehydrated food- 
stuffs, in particular including broths, which are to be in- 
stantly soluble in water. To achieve this solubility, they 
are to be present as grains having a porous structure, 
having a density of 30-600 g/L Products of this type can 
be produced by extruding the mass into a chamber in 
which a subatmospheric pressure prevails. 
[0008] EP-A2-775 446 relates to an assembled con- 



fectionery product based on fat, for example, chocolate, 
which is produced by extrusion with the use of pressure. 
[0009] RU 2073470 C1 describes the manufacture of 
a semi-finished sauce product by mixing the compo- 
s nents during 8-10 minutes and subsequently extruding 
the mass into the form of batons. 
[0010] These publications give no indications as to 
how the problems in the production of stock cubes can 
be solved which usually are manufactured by a batch- 
to process inciuding a lengthy ripening period. 

[0011] tt has now been found that stock cubes of this 
type can advantageously be produced continuously, 
with not only engineering advantages being achieved, 
but also advantages in the product. The products pro- 
fs duced according to the invention are frequently distin- 
guished by a higher water solubility than compressed 
cubes produced in a conventional manner, they are sur- 
prisingly homogeneous and of constant quality and can 
be packaged simply and continuously. Furthermore, 
20 stock cubes having a relatively low fat content can also 
be produced according to the invention. 
[0012] The process according to the invention for pro- 
ducing stock cubes by mixing the constituents compris- 
ing salt, fat, extract and, if appropriate, water and also 
25 other customary additives, is characterized in that the 
mixing is performed by continuous addition of the con- 
stituents one after the other in an extruder, an amount 
of fat which is reduced in comparison with customary 
formuiations of 4-35%, in particular 5-25%, more parfic- 
30 uiar 5-20% and preferably 8-12%, based on the total 
mixture, being used, the mixture continuously proc- 
essed in the extruder which is cooled so to obtain a crys- 
tallisation of the fat in the mixture already within the ex- 
truder, being extruded through a shaping die to form a 
35 dimensionaily stable extrudate having a density of 
1.0-2.0 g/cm 3 , preferably 1.2-1.7 g/cm 3 , and the extru- 
date being portioned to the individual pieces which are 
packaged. 

[0013] It is surprising that, according to the invention, 
to a homogeneous product of constant quality can be con- 
tinuously produced without an ageing time and pack- 
aged. The process according to the invention is expedi- 
ently carried out in an essentially horizontal twin-screw 
extruder. The extruder is to operate under shear condi- 
45 tions as low as possible and avoiding a high pressure 
build-up. Expediently, a typical mixing extruder is used 
which does not build up pressure or builds up only a low 
pressure. 

[0014] The constituents may be introduced into the 
so extruder separately one after the other although some 
may be added jointly. 

[0015] Expediently, seasonings, salt and additions 
such as glutamate, separately or premixed, are intro- 
duced first into the extruder through feed funnels. The 
55 liquid extract, for example meat extract and vegetable 
extract, which can also be added in powder form, how- 
ever, is then added. The fat, which can be fed in liquefied 
form to the extruder screw, is added next. Finally, the 
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garnishes are added, such as vegetabie strips or herbs 
e.g. parsley, which are added to the paste under mild 
conditions. 

[0016] Since the processing is performed continuous- 
ly, the specified sequence is to be taken to mean that 
the first component is introduced at the end of the screw 
remote from the die, and the last component at the end 
near the die. The salt is therefore in the screw for the 
longest time, and the garnishing agent for the shortest. 
[0017] If the extract is added in liquid form, it has 
proved to be expedient to introduce the extract in a 
slightly heated form at a temperature of 25-30°C. The 
fat component must always be introduced at elevated 
temperature, advantageously at a temperature of 
40-60°C, in particular 45~50°C. 

[0018] While the constituents are processed in the 
screw to form a homogeneous paste they are subject to 
a temperature process which is controlled by means of 
the extruder housing being cooled externally. With a 
customary extruder length, the coolant is kept at a tem- 
perature between -20 and +20°C, so that the extrudate 
at the die end has a temperature of 10-35°C, preferably 
below 30°C, and most preferably below 26°C, in partic- 
ular 10-25°C. 

[0019] This manner also means that the extrudate 
strip achieves a stable consistency a few seconds after 
its extrusion. 

[0020] Fats suitable for the process are particularly 
those having a melting point in the range 32-51°C. By 
means of the process according to the invention, in par- 
ticular a stock cube having a low fat content of 5-25%, 
preferably 8-12%, can be produced. 
[0021] The mixture to be extruded can also have a low 
water content of generally 0.25-6% by weight, prefera- 
bly 2-4.5% by weight. This water content is essentiaily 
introduced by the liquid extract or water. Such a water 
content leads to a lower a w , generally in the range from 
0.2 to 0.65, which is advantageous for the product keep- 
ing quality. 

J0022] The process variables can be set in such a 
manner that a stable, dimensionally-stable pasty extru- 
date is extruded which has a density of 1.0-2.0 g/cm 3 , 
preferably 1.2-1.7 g/cm 3 . The extrudate can be por- 
tioned directly to give individual pieces and packaged 
continuously directly, if appropriate a defined shape can 
further be imposed on the extrudate. 
[0023] An expedient mixing ratio for the constituents 
is 48-65%, preferably 48-52% by weight of salt, 1 5-22%, 
preferably 1 8-22% by weight of monosodsum glutamaie, 
5-20% preferably 5-17% by weight of fat and 3-10%, 
preferably 5-10% by weight of water and/or liquid ex- 
tracts having a water content of at most 60%. Optionally, 
5-20% by weight, preferably 5-10% by weight, of sea- 
sonings, herbs, vegetable garnish and/or dry extracts 
can further be added. 

[0024] All percentages, if not stated otherwise, are by 

weight. 

[0025] The solid or liquid extracts which are incorpo- 



rated into the mixture may be any meat or vegetable ex- 
tracts and/or other extracts useful as seasonings. 

Example 1 

5 

[0026] Salt {52%), liquid fat {10%) and liquid meat ex- 
tract (10%) were added one after the other into a twin- 
screw extruder which was working with a shear force of 
105 Nm and a throughput of 60 kg/h. The extruder was 
10 cooled externally with a coolant having a temperature 
of11°C. 

[0027] The pressure at the die was 9 bar. 

[0028] The product emerged from the extruder die 

with a temperature of 22°C. 

15 

Example 2 

[0029] Salt (56%). liquid fat (1 0%) and liquid meat ex- 
tract (9%) were added one after the other into a twin- 
20 screw extruder which was working with a shear force of 
90 Nm and a throughput of 60 kg/h. The extruder was 
cooled externally with a coolant having a temperature 
of9°C. - 

[0030] The pressure at the die was 9-17 bar. 
25 [0031] The product emerged from the extruder die 
with a temperature of 23°C. 

Example 3 

30 [0032] Salt(56%),monosodiumgSutamate{21%)and 
seasonings (3%) were introduced first into a twin-screw 
extruder, thereafter liquid meat extract (9%) and finally 
liquid fat (10%). 

[0033] The extruder was working with a shear force 
35 of 150 Nm and a throughput of 180 kg/h. The extruder 
was cooled externally with a cooiant having a tempera- 
ture of -2°C. 

[0034] The pressure at the die was 9 bar. 
[0035] The product emerged from the extruder die 
40 with a temperature of 30°C, 



Claims 

is 1. Process for producing stock cubes by mixing the 
customary constituents comprising salt, fat, extract 
and, if appropriate, water and also other customary 
additives, characterized in that the mixing is per- 
formed by continuous addition of the constituents 

50 one after the other in an extruder, an amount of fat 
which is reduced in comparison with customary for- 
mulations to 4-35%, in particular 5-25%, more par- 
ticular 5-20% and preferably 8-1 2%, based on the 
total mixture, being used, the mixture continuously 

55 processed in the extruder which is cooled so to ob- 
tain a crystallisation of the fat in the mixture already 
within the extruder being extruded through a shap- 
ing die to form a dimensionalSy stable extrudate hav- 
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ing a density of 1 .0-2.0 g/cm 3 , preferably 1 ,2-1 ,7 g! 
cm 3 , and the extrudate being portioned to the indi- 
vidual pieces which are packaged. 

2. Process according to Claim 1 , characterized in that 5 
the extruder is a twin-screw extruder. 

3. Process according to one of the preceding claims, 
characterized in that the extruder operates under 
low shear conditions. 10 

4. Process according to one of the preceding claims, 
characterized in that the extrudate has a tempera- 
ture of 1 0-35°C, preferably 10-30°C, at the die end. 

15 

5. Process according to one of the preceding claims, 
characterized in that the fat is added to the mixture 
in liquid form. 

6. Process according to one of the preceding claims, 20 
characterized in that a fat having a melting point in 
the range 32-51 C C is used. 

7. Process according to one of the preceding claims, 
characterized in that a mixture comprising 25 

48-65%, preferably 48-52% Salt 

5-20%, preferably 5-17% Fat 

3-10%, preferably 5-10% water and/or liquid 

extracts 30 

15-22%, preferably 18-22% Monosodium 

glutamate 

5-20%, preferably 5-10% Seasonings and/or 
dry extracts 

is extruded. 

8. Stock cubes having a low fat content of 5-25% 
which can be produced by the process according to 
one of Claims 1-6. 40 

9. Stock cubes according to Claim 8, comprising 
8-12% fat. 

45 



50 
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solchen fur Fleisch- und Gemusebruhen, entsprechen. 



WO 02/069742 



PCT/EP02/IM346 



MEHRKOMPONENTEN-BRUHARTIKEL FUR DIE ZUBEREITUHG VON FLUSSXGEU SPSISSN ODER 
SPEISEBESTANDTEILEN 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein neuartiges Erzeugnis 
fur die kuchenmaiSige Zubereitung von fliissigen Speisen oder 
Speisenbestandteilen wie Bruhen, Saucen oder Suppen aus 
festen Bruhmassen, die in Form fester, in der Regel einzeln 
verpackter Formkorper in den Handel gebracht werden. 

Es ist bekannt, fur die Zubereitung von fliissigen Speisen 
oder Speisenbestandteilen Trockenprodukte zu verwenden, die 
durch Zugabe von Wasser, in der Regel von heiSem bis sieden- 
dem Wasser, in das gewunschte Kiichenerzeugnis uberfiihrt 
werden konnen. Derartige Erzeugnisse werden ins Rahmen der 
vorliegenden Anmeldung als Bruherseugnisse auf der Basis von 
Briihmassen bezeichnet, wobei die Bezugnahme auf das "Briihen" 
keine irgendwiegeartete Einschrankung auf eine Zubereitung 
mit heiSem oder kochendem Wasser bedingen soil. Briihmassen 
im Sinne der vorliegenden Erfindung konnen somit auch Massen 
sein, die sich im kalten oder mafiig warmem Wasser unter 
Bildung des gewunschten Kiichenprodukts auflosen oder disper- 
gieren lassen. 
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Neben pulverf ormig oder granulatf ormig in den Handel ge- 
brachten Bruherzeugnissen sind seit langen Jahren insbeson- 
dere sogenannte Bruhwiirfel bekannt, die in der Kegel wiirfel- 
oder quaderf ormige , einzeln verpackte Formkorper sind, die 
in zwei Grundqualitaten existieren, und zwar in Form soge- 
nannter barter Briihwiirfel, die aus Pulver gepreSt werden und 
beim Zerdriicken zerbroseln, sowie in Form sogenannter wei- 
cher Bruhwiirfel, die aus pastosen Massen durch Formen er- 
zeugt werden und eine eher plastische Konsistenz aufweisen. 

Die vorliegende Erfindung befasst sich in erster Linie mit 
einer Neuentwicklung auf dem Gebiet von Produkten, die als 
Bruhwiirfel ira herkommlichen Sinne bezeichnet werden konnen, 
die im Rahmen der vorliegenden Erfindung, urn eine Festlegung 
auf eine bestimrnte Form zu vermeiden, jedoch als "Briiharti- 
kel" bezeichnet werden. 

Ubliche Briihwiirfel werden aus einhe it lichen Briihmassen vor~ 
gegebener Zusammensetzung entweder durch Pressen, Formen 
oder Extrudieren geformt. Hande Is ubliche Briihwiirfel, die in 
der Kegel eckig und einzeln oder zu mehreren in Papier 
verpackt in den Handel gebracht werden, weisen im unver- 
packten Zustand in der Regel ein einheitliches Aussehen auf, 
und es ist ihnen als solchen meist nicht anzusehen, was fur 
ein Produkt mit welchen Geschmacks™ und Aromanoten aus ihnen 
hergestellt werden kann. 

Es ist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, als Formkorper in 
den Handel gebrachte Briihmassen, die im Rahmen der vorlie- 
genden Erfindung als "Briihartikel" bezeichnet werden, auf 
neuartige Weise so auszugestalten, dass der Verbraucher aus 
dem Aussehen des jeweiligen unverpackten Briihartikels un- 
mittelbar Inf ormationen zur Art des daraus erhaltenen Er- 
zeugnisses erhalt, und dass in einem einzigen Briihartikel 
verschiedenartige Ausgangsbestandteile fur die daraus zu 
bereitende fliissige Speise vereinigt werden konnen. 
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Diese Aufgabe wird bei einem erf indungsgemaSen Brfihartikel 
fur die kuchentnaEige Zubereitung von flussigen Speisen oder 
Speisenbestandteilen unter Verwendung fester Bruhmassen oder 
Bruhraischungen dadurch gelost, dass der Bruhartikel ein 
geformter Mehrkomponenten -Bruhartikel ist, der mindestens 
zwei visuell und/oder taktil voneinander unterscheidbare 
Teiivolumina aufweist, die Nahrungsmittelbestandteilen mit 
verschiedenen Zusammensetsungen entsprechen . 

Die mindestens zwei Teiivolumina konnen dabei Korperab- 
schnitte eines im wesentlichen f ormstabilen Briihartikels mit 
verschiedenen Parben sein, die auf unterschiedlich einge- 
farbte Bruhmassen zuruckgefuhrt werden konnen, und/oder mit 
unterschiedlichen Oberf lachenstrukturen, z.B. unterschiedli- 
chen Oberf lachenrauhigkeiten und/oder Oberf lachenprof ilen. 
Die mindestens zwei Teiivolumina konnen jedoch z.B. auch 
Teiivolumina einer Bruhwurf el-Verpackungseinheit sein, wobei 
in einem solchen Fall eines der Teiivolumina eine Schicht 
einer festen Bruhmasse sein kann, das andere Teilvolumen 
aber auch als lockere, nicht oder nur schwach zusammenhal- 
tende Schicht aus einem Pulver und/oder kleinen Pflanzent- 
eilen, z.B. Krautern, Gewfirzen oder Gemusestuckchen, vor- 
liegen kann, und zwar in der gleichen Verpackung von Bruh- 
wurf elform 

Geformt bedeutet dabei auch "im wesentlichen forrastabil", 
was heiSt, daS der Begriff "Bruhartikel" nicht fur fliess- 
oder schuttfahigen Massen, z.B. lockere Pulver oder Granula- 
te oder Plussigkeiten stehen soli. "Geformt" oder "formsta™ 
bil" soli bedeuten, dass der Bruhartikel als solcher oder in 
seiner ihn umkullenden Verpackung die ihm bei der Herstel- 
lung verliehene Form beim Vertrieb im wesentlichen beibe- 
halt, so lange keine nennenswerten externen mechanischen 
Krafte einwirken. So sind Bruhartikel im Sinne der vorlie- 
genden Beschreibung auch dann "forrastabil", wenn sie z.B. 
mit der Hand zerdriickt oder plastisch verformt werden kon- 
nen. 
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Ein erf indungsgemaEer Mehrkomponenten-Bruhartikel kann auf 
an sich bekannte Weise durch Pressen von Pulvermaterialien, 
durch Formen von formbaren Mas sen bis hin zum Giefien oder 
durch Extrudieren hergestellt werden. Zur Herstellung eines 
direkt bei der Herstellung in Verpackungspapier oder Ver- 
packungsfolie verpackten Briihartikels konnen dabei auch 
bekannte Tablettier-Formmaschinen, z.B. solche vom Typ 
Corazza, verwendet werden, bei denen die Ausgangsmassen in 
vorher mit Verpackungsmaterial beschickten Formhohlraumen 
tablettiert bsw. geformt werden. 

In einem erf indungsgemaSen Mehrkomponenten-Bruhartikel 
konnen Bruhmassen unterschiedlichster Art kombiniert werden, 
und zwar 2, 3 oder mehr unterschiedliche Massen, die unter- 
schiedlich eingefarbt sind. 

Ein erf indungsgemaSer Mehrkomponenten-Briihartikel kann die 
Form und die Konsistenz eines iiblichen harten oder weichen 
Bruhwurfels aufweisen, die Formgebung kann jedoch gegebenen- 
falls auch eine andere sein, so dass beispielsweise ein 
Bruhartikel in Tafelfortn, ahnlich einer Schokoladentaf el, 
erhalten wird, oder aber auch in abgerundeter Form, wobei 
insbesondere bei der Herstellung in Formen oder beim Ex- 
trudieren prinzipiell eine gro£e Formenvielf alt moglich ist. 

Er kann auch die Form eines iiblichen verpackten Bruhwurfels 
aufweisen, wobei die Verpackung zwei Teilvolumina zusammen- 
halt, die sich leicht voneinander trennen lassen und von 
denen eines auch eine lockere, nach Entfernen der Verpackung 
zerfallende Masse, z.B. aus Pf lanzenteilen wie Gewiirzen und 
Gernusestuckchen, enthalten kann. 

Die Erfindung wird nachfolgend an Hand von Produkten, die 
die ubliche Quader- oder Ziegelform herkommlicher Bruhwurfel 
aufweisen, noch naher erlautert . Dabei wird auf vier Figuren 
Bezug genommen, die Beispiele fur Gestaltungen erf indungs- 
gemaSer Mehrkomponenten-Bruhartikel aus zwei Bruhmassen bzw. 
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Bruhmischungen fur verschiedene Speisenbestandteile zeigen. 
In den Figuren zeigen: 

Figur 1 eine erste Ausfuhrungsf orm eines erf indungsgemaSen 
Bruhartikels in Form eines formstabilen Korpers 
mit einem Schichtauf bau aus zwei fasten Bruhmassen 
in zwei ubereinanderliegenden Schichten (1,2); 



Figur 2 eine andere Ausfiihrungsf orm eines Zweikomponenten- 
Bruhartikels, bei dem die beiden Bruhmassen 
(l',2') seitlich miteinander verbunden sind, so 
dass eine andere optische Struktur erhalten wird; 

Figur 3 eine Ansicht eines Schnitts durch eine weitere 
Ausfuhrungsf orm, bei der die beiden Komponenten 
des Bruhartikels in einer gemeinsamen Folienver- 
packung (3) als schichtformig iibereinander ange- 
ordnete Teilvolumina (1", 2") vorliegen, von denen 
das untere von einer locker en Masse aus Krautern 
(4) und Gemfisesttickchen (5) gebildet wird; und 



Figur 4 eine Ansicht auf den in Figur 3 im Schnitt darge- 
stellten Bruhartikel, nach dem Offnen der Verpak- 
kungsfolie (3) . 

Die Figuren zeigen drei verschiedene Beispiele fur Moglich- 
keiten, zwei unterschiedliche Bruhmassen bzw. Bruhmischungen 
zu einem Zweikomponenten-Briihwurf el zu vereinigen. Abgesehen 
davon, daS sie ein unterschiediches Erscheinungsbild auf- 
weisen, konnen die verschiedenen gezeigten Zweikomponenfcen- 
Bruhwiirfel auch mit Hilfe unterschiedlicher Verfahren herge- 
stellt werden. 



Bei einem Bruhwiirfel gemaS Figur 1 sind zwei unterschiedlich 
eingefarbte Bruhmassen 1 und 2, die sinnvollerweise auch 
unterschiedlich zusammengesetzt sind, schichtweise ixberein- 
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ander angeordnet und zu einem forms tabilen Bruhwiirf el-Kdrper 
verbunden, was beispielsweise dadurch erfolgen kann, dass 
man zwei unterschiedlich zusammengesetzte Ausgangsmassen in 
einer Form ubereinanderschichtet , gegebenenf alls nach Vor- 
verdichtung der ersten Lage, und unter mehr oder weniger 
hohem Druck und unter Verdichtung/Verpressen zu tabletten- 
artigen Produkten verarbeitet. Herstellungssysteme fur 
derartige schichtformig aufgebaute Tabletten sind grundsatz- 
lich bekannt, und es konnen alle geeigneten Herstellungsver- 
fahren angewandt werden, ohne dass eine Beschrankung auf 
irgendein spezielles Verfahren erfolgen soli. Die Formung 
kann dabei auch in einem Schritt mit der Verpackung des 
Bruhwurfels durch gleichzeitige Umhullung des formgeprefiten 
Bruhwurfels mit einem Verpackungspapier bzw. einer Verpak- 
kungsfolie, z.B. in einer Tablet tieranl age vora Typ Corazza, 
erfolgen. 

Das gleiche gilt fur.einen Zweikomponenten-Bruhwiirfel, bei 
dem die unterschiedlichen Bruhmassen 1' und 2' wie in Figur 
2 gezeigt angeordnet sind. Auch ein derartiger Bruhwurfel 
kann in Formen hergestellt werden, er kann jedoch auch auf 
gunstige Weise durch Extrudieren zweier Bruhmassen Seite an 
Seite durch eine gemeinsame Formduse und Schneiden des 
erhaltenen Strangs hergestellt werden. 

Zweikomponenten-BrGhartikel , bei denen eine der Komponenten 
eine Schicht einer lockeren Masse mit keinem oder nur gerin- 
gem inneren 2usammenhalt ist, wie sie beispielhaft in den 
Figuren 3 und 4 gezeigt werden, konnen grundsatzlich ahnlich 
wie Bruhartikel gemafi Figur 1 hergestellt werden, und zwar 
indem man in mit Verpackungsmaterial 3 ausgelegte Forraver- 
tiefungen einer Tablettierpresse zuerst eine lockere Masse 
2" aus Ff lanzenteilen 4, z.B. Krautern, Gewiirzen und/oder 
Gernusestuckchen 5 einfullt, und darauf eine pastose Bruhmas- 
se 1", wonach der Inhalt der Formvertiefung mehr oder weni- 
ger stark verdichtet und dabei geformt wird und von einem 
Verpackungsmaterial 3 umhullt wird, das die beiden Komponen- 
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in Wiirfelform zusammenha.lt. 

Die erf indungsgemaSen Mehrkomponenten-Bruhwiirf el konnen in 
beliebiger GroSe hergestellt werden, und die Seitenlangen 
konnen beispielsweise von 10 mm bis 4 00 mm betragen, je nach 
dem vorgesehenen Endverwendungszweck . 

In einem erf indungsgemaEen Mehrkomponenten-Bruhwurf el konnen 
die unterschiedlichsten Briihrnassen miteinander kombiniert 
werden. Die Briihrnassen konnen solche fur verschiedene Arten 
von Fleischbriihen und/oder vegetarischen Briihen sein, die 
auf beliebige Weise miteinander kombiniert werden konnen. 
Beispielsweise kann eine Bruhmasse fur Fleischbriihe mit 
einer Bruhmasse fur eine Gemusebriihe kombiniert werden, 
beispielsweise Rindfleisch- mit Zwiebelgeschmack. Es konnen 
auch unterschiedliche tierische Briihen kombiniert werden, 
beispielsweise Hiihnerbriihe und Schweinef leischbruhe . Glei- 
chermassen konnen auch unterschiedliche Gemiisebruhen mitein- 
ander kombiniert werden, beispielsweise solche mit Tomaten- 
und mit Knoblauchgeschmack, Oder mit einem loslichen Binde- 
mittel schichtartig verfestigte Krauter und Gewiirze. In den 
erf indungsgemaEen Mehrkomponenten-Bruhwiirf ein konnen die 
kombinierten Briihrnassen zu etwa gleichen Anteilen vorhanden 
sein / ein erf indungsgemaSer Mehrkomponenten-Bruhwiirf el kann 
jedoch auch bis zu 99 % aus einer einzigen Bruhmasse beste- 
hen und mit einer nur relativ diinnen Schicht einer anderen 
Bruhmasse kombiniert sein. 

Die miteinander kombinierten Briihrnassen weisen vorzugsweise 
entweder aufgrund ihrer Grundzusammensetzung oder aufgrund 
einer speziellen Einfarbung mit geeigneten Lebensmittelf arb- 
stoffen unterschiedliche Farben auf, wobei die Farben vor- 
zugsweise so gewahlt werden, dass eine bestimmte Farbe einem 
bestimmten Produkt zugeordnet ist und insbesondere ein 
professioneller Koch anhand der Farbe sofort den Typ der 
Bruhmasse erkennen kann. Die unterschiedlichen miteinander 
in einem Briihartikel vereinigten Briihrnassen konnen jedoch, 
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gegebenenfalls zusatzlich, auch taktil unterschiedlich sein, 
d.h. beim Tasten unterschiedliche Bereiche erkennen lassen. 
Die Unterschiede konnen sich als unterschiedliche Rauhigkei- 
ten zeigen, die beispielsweise durch die Art der Zusammen- 
setzung bedingt sein konnen, die Unterschiede konnen aber 
auch dadurch bedingt Oder verstarkt werden, dass man bei der 
Formung des Briihartikels fur unterschiedliche Oberflachen- 
strukturen bzw. Oberf lachenprof ile sorgt, beispielsweise 
durch Verwendung entsprechender Formhalften oder Extrusions- 
dusen mit unterschiedlichen Profilen xtn Umf angsbereich. 

Die unterschiedlichen Briihmassen bzw. Bruhmischungen konnen 
auch unterschiedliche Festigkeiten und einen unterschiedli- 
chen inneren Zusammenhalt aufweisen. Z.B. konnen Bruhmi- 
schungen aus Pf lanzenteilen als kompakte, mit einem geeigne- 
ten klebenden Bindemittel gebundene Schicht (en) eines Brxih- 
wiirfels gema.fi Fig.l oder Fig. 2 vorliegen, oder als lockere 
Schicht (en) mit relativ geringem innerem Zusammenhalt eines 
Bruhwurfels gemaS Fig. 3 und 4. 



Grundsatzlich entsprechen die Zusammensetsungen der mitein- 
ander kombinierten Bruhmassen, die in den erf indungsgemaSen 
Mehrkomponenten-Bruhwurf eln verwendet werden, herkornmlichen 
Massen fur Bruhwurfel, und zwar entsprechend den Rezepten 
fur herkommliche harte oder weiche Bruhwurf el . Derartige 
Zusamraensetzungen weisen in der Regel auf : 



30 bis 70 Gew.-% Salz, 

bis zu 25 Gew.-%, vorzugsweise 5 bis 25 Gew.-%, Glutamat, 
1 bis 59 Gew.-% Fullstoffe {beispielsweise Maltodextrin 

zur Verbesserung der Kohasion, eine oder 
mehrere Starke (n) wie z.B. Mais- oder 
Kartof felstarke, sowie gegebenenf alls 
Laktose oder Molkenpulver ) 
0 bis 50 Gew.-% Fett, beispielsweise ein Tier- oder 

Pflanzenfett, wobei insbesondere Palm- 
fett hervorzuheben 1st, 
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Aromabestandteile, beispielsweise Plei- 
scharomen, wiirzige Aromakonzentrate, 
Gewurze Oder lebensmitteltechnisch er- 
zeugte Aromen, 

Fleisch, zum Beispiel in Form von 
Fleischextrakt oder Fleischpulver, 
Gemiisebestandteile, beispielsweise Pe- 
tersilie, kleine Stiicke von Karotten, 
Zwiebeln und ahnlichen Gemusen oder Ge- 
nuiseextrakt, 

Farbemittel, beispielsweise Karamelfar- 
be, Curcuma, Paprika (das auch in Form 
eines flussigen Oleoresins unter Spruhen 
zugesetzt werden kann) , 
weitere funktionelle Bestandteile, ein- 
schlieSlich Ribotide, Vitamine, Minera- 
lien, restliches Wasser. 

Die genannten Bestandteile werden ublicherweise als trockene 
Bestandteile oder pastenformige Rohmaterialien ausgewogen 
und mit oder ohne Zugabe von festem oder fliissigem Fett 
miteinander vermischt, und die erhaltenen verschiedenen 
Bruhmassen werden dann z.B. in eine ubliche Tablettieranla- 
ge, eine andere ubliche Presse oder einen Zweikomponenten- 
extruder eingegeben, um daraus Zwei- (oder Mehr- ) komponenten- 
Bruhwiirfel herzustellen. 

Vorteile erf indungsgemaSer Mehrkomponenten-Bruhartikel sind 
einerseits die visuelle und/oder taktile Identif izierbarkeit 
der Produkte aufgrund des sichtbaren Schichtauf baus . Zusatz- 
liche Vorteile konnen sich auch dadurch ergeben, dass man 
Bruhmassen miteinander kombinieren kann, die Bestandteile 
enthalten, die bei ihrer direkten Vermischung in unerwiinsch- 
ter Weise wechselwirken und dadurch z.B. die Lagerzeiten 
negativ beeinf lussen . Ferner konnen auch Produkte mit unter- 
schiedlicher Auf losezeit kombiniert werden, was fur bestimm- 
te Anwendungen ebenfalls vorteilhaft sein kann. 



1 bis 15 Gew. -% 

0 bis 10 Gew. -% 

0 bis 10 Gew.-* 

0 bis 10 Gew.-% 

0 bis 10 Gew.-% 
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Produkte von der Art des in den Figuren 3 und 4 gezeigten 
Mehrkomponenten Bruhartikels weisen zwei Schichten (Teilvo- 
lumina) auf , die sich relativ lsicht voneinander trennen 
lassen und dadurch rait einem zeitlichen Abstand unabhangig 
voneinandner verarbeitet warden konnen. 2.B. kann aus der 
Bruhmasse der oberen Schicht zuerst eine Fleischbruhe oder 
Hiihnerbruhe hergestellt werden, der dann die' lockeren Krau- 
terbestandteile der unteren Schicht erst direkt vor dem 
Servieren zugegeben werden konnen. Es kann dadurch vermieden 
werden, daS die Krauterbestandteile unerwtinscht lange mit 
heiSem oder siedendem Wasser in Kontakt kommen und dadurch 
an Aroma verlieren. 

Nachfolgend wird die Erfindung anhand zweier konkreter Aua- 
fiihrungsbeispiele noch naher erlautert. 

Beispiel 1 : Herstellung eines schichtf ormig auf gebauten 
hart en Zweikomponenten-Bruhwurf els 

Zur Herstellung eines harten Zweikomponenten-Bruhwfirf els, in 
dem Brfthmassen fur Huhnerbruhe und Rindfleischbrtihe mitein- 
ander kombiniert sind, wird wie folgt vorgegangen: Es werden 
zwei Ansatze a 500 kg fur Huhnerbruhe bzw. Rindf leischbriihe 
hergestellt. Die Masse fur Huhnerbruhe wird unter Verwendung 
der folgenden Zutaten in den angegebenen Mengen hergestellt; 



Bestandteil 






Salz 


250 


kg 


Maltodextrin 


40 


kg 


Glutamat 


70 


kg 


Maisstarke 


40 


kg 


Pflanzliches Fett 


60 


kg 


Hiihnerf ett 


IS 


kg 


Hiihnerpulver 


10 


kg 


Huhneraroma 


11 


kg 


Curcuma 


4 


kg 
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Die genarmten Rohmaterialien wurden in einem 1200 Liter- 
Mischer miter doppeltem Vermischen und einfacher Fett- 
injektion vermischt. 

In ahnlicher Weise wurde die RindEleisch-Bruhmasse aus den 
folgenden Bestandtailen hergestellt: 



Bestandteil 






Salz 


250 


kg 


Maltodextrin 


40 


kg 


Glutamat 


70 


kg 


Mais starke 


30 


kg 


Pf lanzliches Fett 


60 


kg 


Kinder fett 


15 


kg 


Rxnderpulver 


10 


kg 


Rindfleischextrakt 


10 


kg 


Huhnergeschmack 


11 


kg 


Karamel 


4 


kg 



Die genannten Bestandteile der Rindf leischbruhmasse warden 
wie die der Brtihmasse fur Huanerbruhe vermischt. 

Die beiden erhaltenen Bruhmassen-Mischungen zeigten eine 
gute FlieSfahigkeit und liefien sich ohne Probleme z.B. zwei 
Tage in 1000 Lifcer-Behaltern lagern. 

Unter Verwendung einer rotierenden Tablettierpresse wurden 
die Bruhmassen zur Herstellung von Zweikomponenten-Bruh- 
wurfeln verpreSt . Dazu werden die beiden Mischungen zwei 
verschiedenen Zuf uhrtrichtern zugefuhrt, die zwei unter- 
schiediiche Dosiersysteme einer Presse speisen. Die' Rinder- 
mischung wird zuerst in 5 g-Portionen in die Formldcher der 
Tablettierpresse eindosiert, wonach die Huhnermischung eben- 
falls in 5 g Portionen in die gleichen Formldcher auf die 
Rindermischung aufdosiert wird. Die auf einandergeschichteten 
Massen werden zu einer Tablette mit zwei Schichten verprefit 
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und aus der Form ausgesto&en. 

Die erhaltenen Zweikomponenten- Tablet ten von jeweils 10 g 
weisen eine gleichf orraige Form mit zwei visuell erkennbaren 
verschiedenen Schichten auf. Ein Beispiel eines derartigen 
Produkts ist in Figur 1 gezeigt. Die Harte sowie die anderen 
physikalischen Eigenschaf ten der erhaltenen Bruhwurfel- 
tablette eind bef riedigend. 

Neben der Losung der oben genannten Aufgaben zeichnen sich 
die erfindungsgemafien Mehrkomponenten-Bruhwiirf el auch durch 
ein interessantesj gefalliges Aussehen aus und stellen ein 
neuartiges Kiichenprodukt fur den Einzelverbraucher oder fur 
kommerzielle " Convenience -Food" -Anwendungen dar. 

Beispiel 2: Herstellung eines zwei schichtf ormige Teilvolu- 
mina enthaltenden verpackten Zweikomponenten-Briihwiirf els 
(Huhnerbriihe mit Krautermischung) 

Zur Herstellung eines verpackten Zweikomponenten-Bruharti- 
kels, wie er in den Figuren 3 und 4 gezeigt ist, werden 
einerseits durch trockenes Vermischen eine Krautermischung 
aus 20 Gew.-% Petersilienf locken und 80 Gew.-% Karotten- 
stuckchen, und andererseits eine Bruhmasse fur eine Huhner- 
briihe aus 5 Gew.-% Huhnchenbasis, 21,7 Gew.-% Palmfett, 45 
Gew.~% Kochsalz, 2,4 Gew.-% Hefe, 13 Gew.-% Glutamat, 3 
Gew.-% Zucker, 6,8 Gew.-% WeizengrieS, 0,8 Gew.-% Huhnchen- 
fleisch, 1,6 Gew.-% Zwiebel, 0,2 Gew.-% Inosin-5 ' -mono- 
phosphat (IMP) und 0,5 Gew.-% Curcuma bereitet, wobei man 
zur Herstellung letzterer das geschmolzene Palmfett mit den 
restlichen Bestandteilen vermischte und kristallisieren 
lieS. 

Die beiden Mischungen werden in unterschiedliche Zufuhr- 
trichter gegeben. Dann wird zuerst unter Verwendung einer 
Pulver-Dosiervorrichtung die Krautermischung in einzelnen 
Portionen in mit Verpackungspapier vorbeschickte Formhohl- 
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raume einer Tablettierpresse gegeben, und unmittelbar danach 
wird unter Verwendung einer Kolben-Dosiervorrichtung in 
jeden Formhohlraum die pastenartige Masse fti.r Hilhnerbruhe 
gegeben. Die gebildeten viereckigen Formkorper werden von 
dem papierartigen Verpackungsmaterial umhiillt. 

Nach dem Offnen der Verpackung des Bruhwurf els, wie in Figur 
4 gezeigt, werden zwei Schichten freigelegt, von denen die 
obere aus einer geformten Bruhmasse fur Huhnerbruhe besteht 
nnd abgehoben und zur Herstellung der Huhnerbruhe verwendet 
werden kann. Die auf dem Verpackungspapier zurftckbleibende 
Krautermischung kann dann spater der fertigen Huhnerbruhe 
zugegeben werden. 

Selbstverstandlich konnen erf indungsgemafie Bruhartikel auch 
andere Kombinationen von Bruhmassen und/oder Bruhmischungen 
enthalten als oben durch Beispiele erlautert wird, und der- 
artige Modif ikationen werden selbstverstandlich ebenfalls 
vom Schutzbereich der vorliegenden Anmeldung umfasst. 
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Anspruche 

1. Bruhartikel fur die kxichenmaSige Zubereitung von. flus- 
sigen Speisen oder Speisenbestandteilen unter Verwendung 
fester Bruhmassen oder lockerer Bruhmischungen, dadurch 
gekennzeichnet, dass der Bruhartikel ein geformter Mehrkom- 
ponenten-Bruhartikel ist, der mindestens zwei visuell und/~ 
oder taktil voneinander unter scheidbare Teilvolumina auf- 
weist, die Nahrungsmittelbestandteilen mit verschiedenen 
Zusammensetzungen entsprechen. 

2. Mehrkomponenten-Bruhartikel nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Teilvolumina 'mindestens zwei Kor- 
perabschnitte eines im unverpackten Zustand im wesentlichen 
formstabilen Bruhartikels bilden, die verschiedene Farben 
und/oder Oberf lachenstruk tur en und/oder Festigkeiten auf- 
weisen. 

3. Mehrkomponenten-Bruhartikel nach Anspruch 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, daS die die verschiedenen Abschnitte 
bildenden Bruhmassen unterschiedliche Lebensmittelf arbstof fe 
enthalten. 

4. Mehrkomponenten-Bruhartikel nach einem der vorausge- 
henden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daS die verschie- 
denen Abschnitte unterschiedliche Oberf lachenrauhigkeiten 
und/oder unterschiedliche Oberf lachenprof ile aufweisen. 

5. Mehrkomponenten-Bruhartikel nach einem der vorausgehen- 
den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB er ein durch 
Pressen, Formen, Giessen oder Extrudieren hergestellter 
Formkorper ist . 

6. Bruhartikel nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, dass er ein von einem papier- oder folien- 
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artigen Verpackungsmaterial umhiillter Formkorper ist. 

7. Briihartikel nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, 
dass der vom Verpackungsmaterial umhullte Formkorper aus 
mindestens zwei schichtformigen Teilvolumina aufgebaut ist, 
von denen eines von einer lockeren Masse mit einem geringen 
inneren Zusammenhalt gebildet wird. 

8. Briihartikel nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, 
dass die lockere Masse eine Masse aus Pf lanzenteilchen, ins- 
besondere aus Krauterf locken, Gewiirzen und/oder Gemusestuck- 
chen, ist. 

9. Mehrkomponent en -Briihartikel nach einem der vorausgehen- 
den Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die in dem 
Mehrkomponenten-Briihartikel kombinierten unterschiedlichen 
Briihmassen und Briihmischungen ausgewahlt sind aus Briihmassen 
und Briihmischungen fur Fleisch- und Gemiisebriihen. 

10. Mehrkomponenten-Briihartikel nach Anspruch 9, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Bruhmassen fur Fleischbriihen solche 
fur Rindf leisch- , Schweinef leisch- oder Hiihnerbriihe sind und 
die Briihmassen fur Gemiisebriihen solche fur Briihen auf Zwie- 
bel-, Knoblauch-, Tomaten- , Krauter- und/oder Gewiirzbasis 
sind. 

11. Mehrkomponenten-Briihartikel nach einem der vorausgehen- 
den Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass er ein harter 
oder weicher Briihwiirfel fur die Zubereitung von Briihen, 
Saucen oder Suppen ist. 
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Fig. 4 
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